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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang  
Pariwisata atau tourism secara umum dapat didefiniskan sebagai sesuatu perjalanan 
yang dilakukan untuk rekreasi atau liburan. Industri pariwisata merupakan salah satu sektor 
yang mampu menyumbangkan devisa tertinggi untuk suatu Negara. Oleh karena itu, sektor 
ini dimanfaatkan oleh suatu Negara untuk meningkatkan nilai perekonomian Negara. 
Sektor pariwisata ini juga selain dapat meningkatkan nilai perekonomian Negara, berperan 
juga sebagai pembuka usaha baru dan lapangan kerja bagi masyarakat yang berada 
ditempat destinasi wisata, sehingga industri pariwisata ini dapat menjadi salah satu mata 
pencaharian bagi masyarakat. Sehingga Negara-negara berlomba untuk memajukan sektor 
pariwisatanya agar mampu menarik perhatian bagi para wisatawan dari luar negeri maupun 
wisatawan dari dalam negerinya untuk datang dan menikmati destinasi wisata yang 
ditawarkannya.  
UNWTO (United Nations World Tourism Organitation)  dalam the International 
Recommendations for Tourism statistics 2008, bahawa industri pariwisata itu meliputi 
Akomodasi untuk pengunjung, kegiatan layanan makanan dan minuman, angkutan 
penumpang, agen perjalanan wisata dan kegiatan reservasi lainnya, kegiatan budaya, 
olahraga dan hiburan.  
Menurut Undang-undang Nomor 10 Tahun 2009 Bab 1 Pasal 1 menjelaskan bahwa 
wisata adalah kegiatan perjalanan yang dilakukan oleh seseorang ataupun sekelompok 
orang dengan tujuan mengunjungi tempat tertentu untuk rekreasi, pengembangan pribadi, 
atau mempelajari keunikan daya Tarik wisata yang dikunjungi dalam waktu sementara.  
 
 
Gambar 1. 1 Jumlah Wisatawan Mancanegara ke Indonesia Tahun 2016-2017 
      Sumber : Kementrian Pariwisata Republik Indonesia (2017)  
Kota Bandung salah satunya yang menjadi kota di Indonesia yang memiliki potensi 
wisata yang beragam, dari mulai wisata alam sampai wisata kuliner. Berbagai potensi 
wisata tersebut yang menjadikan daya tarik bagi wisatawan untuk datang ke kota Bandung. 
Kota Bandung juga terkenal dengan wisata kulinernya yang sangat beragam. Makanan 
menjadi elemen yang sangat penting yang selalu dibutuhkan oleh manusia, sehingga dapat 
menjadi suatu sumber untuk mendapatkZan penghasilan yang sangat berpotensi. Sehingga 
pada saat ini banyak sekali persaingan dibidang industri kuliner, para pelaku usaha kreatif 
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yang menciptakan berbagai inovasi-inovasi produk makanan atau minuman untuk menarik 
perhatian konsumen.    
Tabel 1. 1 
Jumlah Wisatawan Mancanegara dan Domestik Kota Bandung 2016 
Tahun 
Wisatawan 
Mancanegara 
Wisatawan 
Domestik 
Jumlah 
2011 225.585 6.487.239 6.712.824 
2012 176.855 5.080.584 5.257.439 
2013 176.432 5.388.292 5.564.724 
2014 180.143 5.627.421 5.5807.564 
2015 183.932 5.88.77.162 6.061.094 
2016 173.036 4.827.589 5.000.625 
Sumber : Dinas Pariwisata dan Kebudayaan Kota Bandung (2016) 
 Hal tersebut dapat dilihat dari data statistik. Jumlah wisatawan Mancanegara dan 
Domestik di kota Bandung pada Tabel 1.1 Seiring dengan perkembangan pariwisata, 
makanan dan minuman merupakan kebutuhan pokok dan berkembang menjadi salah satu 
bentuk wisata yang disebut dengan wisata kuliner. Dengan demikian perkembangam 
kepariwisataan akan berpengaruh terhadap perkembangan usaha makanan dan minuman. 
Oleh karena itu para pelaku usaha kreatif menciptakan produk/sesuatu yang baru yang 
belum pernah ada sebelumnya dalam produk makanan dan minuman, dengan maksud 
untuk memenuhi keinginan konsumen serta dapat menghindari titik jenuh pada produk-
produk yang sudah ada. Inovasi adalah suatu cara-cara baru atau kombinasi baru dari cara-
cara lama dalam mentransformasi input menjadi output  dengan tujuan menghasilkan suatu 
produk yang memiliki perubahan besar dalam perbandingan antara kegunaan dan harga 
yang ditawarkan kepada konsumen dan/atau pengguna (Bartono & Ruffino. 2005:193)  
Inovasi pada suatu produk makanan juga dapat berupa penciptaan baru, penambahan 
bahan, pengurangan bahan, atau pengganti bahan. Hal tersebut memiliki maksud dan 
tujuan, seperti bertujuan unt uk penambahan nilai gizi, sebagai perasa, pewarna,atau 
menemukan tekstur yang lebih baik.  
Indonesia merupakan Negara yang potensial sebagai penghasil bahan pangan. 
Beraneka bahan pangan seperti sayuran, umbi-umbian, kacang-kacangan dapat dijumpai. 
Hal ini karena kondisi wilayah Indonesia yang cocok untuk tumbuhan dan berkembangnya 
aneka ragam tanaman sebagai bahan pangan  yang dihasilkan cukup melimpah.  
Kedelai adalah salah satu komoditi pangan utama setelah padi dan jagung di 
Indonesia. Diantara jenis kacang-kacangan, kedelai putih merupakan sumber protein  
paling baik karena mempunyai susunan asam amino esensial paling lengkap. (Ekasari, 
2009). Kebutuhan terhadap komoditas kedelai ini terus meningkat dari tahun ke tahun 
karena mempunyai banyak fungsi, baik sebagai bahan pangan utama, pangan ternak, 
maupun sebagai bahan baku industri skala besar hingga kecil  atau rumah tangga. Menurut 
Dr. Dudik Harnowo (2015) dari Balai Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan Umbi, 
kebutuhan kedelai terus meningkat setiap tahunnya, tetapi produksi kedelai dalam negeri 
belum terpenuhi, dan tetap harus impor.  
Pengolahan kedelai menjadi tahu sebagai sumber pangan yang cukup potensial, dan 
menjadi salah satu makanan yang digemari dan mudah dijumpai di Indonesia selain tempe. 
Tahu juga sering dijadikan sebagai lauk-pauk karena rasanya yang enak dan harganya 
terjangkau bagi seluruh lapisan masyarakat. Selain harganya terjangkau, tahu juga 
mengandung protein nabati tinggi karena terbuat dari kedelai.  
Di Indonesia tepatnya di kota Bandung Jawa Barat banyak perusahaan-perusahaan 
tahu dengan berbagai macam rasa tekstur yang berbeda seperti, Tahu Susu, Tahu Keju, 
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Tahu Sutra, Tahu Bulat, sehingga semakin menambah peminat dan  keleluasaan bagi 
konsumen untuk memilih tahu yang sesuai dengan keinginannya dari segi rasa, tekstur, dan 
kualitas tahunya.  
Perusahaan tahu di Bandung yang sudah banyak dikenali masyarakat adalah Rumah 
Produksi Tahu Susu Lembang, selain perusahaan penghasil tahu, sejak 24 Desember 2008 
menjadi kawasan wisata baru yang fokus dibidang kuliner. Keunikan dari Rumah Produksi 
Tahu Susu Lembang ini tentunya produk yang dihasilkan. Meskipun kedelai yang 
digunakan bukan berasal dari Indonesia namun Rumah Produksi Tahu Susu Lembang 
mampu memanfaatkan potensi hasil hasil susu sapi perah yang ada didaerah lembang 
dengan mengkolaborasikannya sehingga menjadi produk yang bernilai tinggi. Selain itu, 
tempat produksi dan tempat penjualan berada ditempat yang sama dengan luas hampir 2 
Hektare, selaim wisata kuliner Rumah Produksi tahu susu Lembang juga sebagai wisata 
edukasi dikarenakan ruang produksi terbuka untuk umum sehingga pengunjung bisa 
melihat secara langsung dan belajar mengenai proses pembuatan tahu susu.  
Proses pembuatan tahu terdiri dari beberapa tahap yang dimodifikasi diantaranya 
perendaman, pencucian kedelai, penggilingan, penyaringan dan penambahan susu, 
pemasakan/perebusan, penggumpalan, pencetakan dan pengepresan, dan 
pemotongan.(Shurtleff dan Aoyagi (1979) dan Winarno (1992)).  
Limbah yang dihasilkan selama proses produksi terdiri dari dua jenis yaitu limbah 
cair merupakan sisa dari suatu hasil usaha dan atau kegiatan yang berwujud cair yang 
dibuang ke lingkungan, dan limbah padat Limbah padat adalah hasil buangan industri yang 
berupa padatan, lumpur dan bubur yang berasal dari suatu proses pengolahan. Limbah 
padat pada proses pengolahan tahu dihasilkan dari proses penyaringan filtrat dari kedelai 
yang telah digiling dan direbus sehingga yang tersisa hanyalah ampas kedelai. dikarenakan 
tidak adanya pengolahan lebih lanjut dari limbah kedelai ini maka ampas kedelai 
ditampung di bak penampungan yang selanjutnya dijual kepada peternak untuk dijadikan 
pakan ternak sapi, dan sebagian ada yang memanfaatkannya untuk dipakai sebagai bahan 
dasar pembuatan tempe gembus, dan oncom merah.  
Ampas tahu ini dapat dimanfaatkan dan dikembangkan kembali melalui proses daur 
ulang atau dikonversikan ke produk lain yang berguna dan bermanfaat serta bernilai 
ekonomis tinggi misalnya sebagai pengganti tepung pada produk olahan. Apabila ampas 
tahu tidak segera diolah atau ditangani akan menimbulkan bau tidak sedap, sebab air yang 
terkandung dalam ampas tahu tersebut akan mudah ditumbuhi oleh mikroba. 
Ampas tahu dimanfaatkan karena sebagian besar zat gizi masih bisa dipertahankan 
seperti kandungan protein yang tinggi, banyak mengandung serat. Pemanfaatan ampas tahu 
dibuat dengan bentuk tepung yang dipilih karena untuk memperpanjang masa simpan. 
Tepung ampas tahu adalah tepung yang diperoleh dari hasil pengeringan bahan ampas tahu 
yang masih basah, dengan alat pengeringan atau sinar matahari. Karakteristik tepung ampas 
tahu lebih cocok serta mudah diformulasi dan diolah menjadi aneka ragam produk patiseri. 
Produk yang akan dikembangkan dengan memanfaatkan tepung ampas tahu adalah 
Macaron 
Macaron merupakan jenis cookies yang lahir di Italia, yang diperkenalkan oleh koki 
Catherine de Medici tahun 1533 pada pernikahannya dengan Duc d’Orleans yang menjadi 
raja Perancis tahun 1547 yang dikenal sebagai Henry II. Istilah macaron memiliki asal yang 
sama seperti makaroni yang artinya adonan halus (Niken Wulandari, 2013 : 20).  
Macaron adalah kue sederhana yang terbuat dari almond bubuk, gula, dan putih 
telur. Banyak kota-kota di seluruh Perancis yang menikmati kelezatan dari macaron . Pada 
awal abad ke-20 Pierre Desfontaines, cucu dari Louis Ernest Laduree di Paris memiliki ide 
untuk memodifikasi macaron dengan mengisinya dengan ganache dan ditempelkan 
4 
 
 
Dwi Octaviani Nurwanti SM, 2019 
PEMANFAATAN AMPAS TAHU SEBAGAI BAHAN PENGGANTI TEPUNG  
ALMOND DALAM PEMBUATAN MACARON BERBASIS DAYA TERIMA KONSUMEN.  
Universitas Penndidikan Indonesia I repostory.upi.edu I Perpustadakaan.upi.edu 
 
menjadi satu. Sejak saat itu, macaron Perancis diakui secara nasional di Perancis dan 
menjadi cookies terlari di toko kue ritel (Niken Wulandari, 2013:21).  
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Berdasarkan sejarahnya tersebut, macaron menjadi salah satu kue khas Perancis 
yang sudah dikenal banyak orang hingga ke Indonesia. Macaron yang dikenal pada saat ini 
masih berbahan dasar putih telur, gula, dan tepung almond dimana dua buah shell macaron 
direkatkan menjadi satu dan ditengahnya diberikan filling (ganache, cream cheese, butter 
cream).  
Pemilihan produk Macaron yang termasuk dalam produk jenis adonan cookies 
sehingga lebih variatif dan pengembangan produk tersebut dengan pemanfaatan bahan 
pangan lokal masih minim salah satunya dengan ampas tahu.  
Macaron  adalah jenis cookies yang terbuat dari pencampuran tepung almond  yang 
disubstitusi dengan tepung ampas tahu, kemudian gula putih, dan putih telur. Dengan 
bentuk bulat, dan dua buah shell macaron yang direkatkan menjadi satu dan tengahnya 
diberikan filling ganache.  
Oleh karena itu sebagai tujuan utama  dalam penulisan penelitian skripsi ini, penulis 
akan membuat suatu rangkaian percobaan sebagai suatu langkah inovasi guna untuk 
mendapatkan kesimpulan bahwa pengembangan produk macaron dengan bahan ampas 
tahu selain untuk memanfaatkan ampas tahu yang masih minim pengolahannya, ampas 
tahu mudah didapatkan karena banyaknya produksi tahu dan juga harga yang murah jika 
dibandingkan dengan tepung almond. Selain itu diharapkan ampas tahu dapat memberikan 
kualitas pada produk baik dari segi gizi. Inovasi dari ampas tahu diharapkan dapat 
menghasilkan macaron yang sehat dan bermanfaat bagi kesehatan dan lebih meningkatkan 
nilai guna ampas tahu, serta dapat diterima dikalangan masyarakat. Setelah pembuatan 
inovasi produk, kita perlu memerhatikan kualitas produk dengan melakukan beberapa 
tahap sebagai berikut :  
1. Uji organoleptic untuk mengetahui formulasi resep yang paling sesuai dan dilakukan 
dengan prosedur tertentu dalam pembuatan macaron dengan tepung ampas tahu.  
2. Uji daya terima konsumen untuk mengetahui bagaimana daya terima konsumen 
terhadap produk ini.  
3. Melakukan analisis harga jual dan kelayakan bisnis produk macaron ampas tahu yang 
sesuai dengan produk ini agar dapat diterima oleh konsumen.  
Berdasarkan latar belakang dan pemaparan diatas sebagai tugas penyusunan skripsi ini 
penulis sangat tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “PEMANFAATAN 
TEPUNG AMPAS TAHU SEBAGAI BAHAN PENGGANTI TEPUNG ALMOND 
DALAM PEMBUATAN MACARON BERBASIS DAYA TERIMA KONSUMEN”  
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1.2 Rumusan Masalah  
Berdasarkan latar belakang yang dikemukakan diatas, maka penulis membatasi 
penelitian dalam beberapa rumusan masalah, yaitu :  
1. Bagaimana formulasi resep dalam pembuatan macaron dengan menggunakan tepung 
ampas tahu?  
2. Bagaimana daya terima konsumen terhadap produk macaron dengan menggunakan 
tepung ampas tahu?  
3. Bagaimana cara menghitung harga jual pokok produk, dan kelayakan bisnis produk 
macaron dari tepung ampas tahu ditinjau dari segi aspek keuangan?   
1.3 Tujuan Penulisan 
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan dari penelitian ini adalah : 
1. Untuk mengetahui bagaimana formulasi resep dan bagaimana cara membuat produk 
macaron dengan meggunakan tepung ampas tahu  
2. Untuk mengetahui bagaimana daya terima konsumen terhadap produk macaron dengan 
menggunakan tepung ampas tahu  
3. Untuk mengetahui harga jual pokok, serta kelayakan bisnis produk macaron dengan 
menggunakan tepung ampas tahu.  
1.4 Manfaat Penelitian  
Adapun manfaat dari penelitian ini terbagi dalam 2 (dua) manfaat, yaitu manfaat praktik 
dan manfaat personal :  
1. Manfaat Praktik  
Dapat menambah pengetahuan dan pengalaman tentang pembuatan macaron yang 
terbuat dari hasil pemanfaatan ampas tahu yang dikeringkan untuk dijadikan tepung 
sebagai bahan pengganti tepung almond.  
2. Manfaat Personal  
Menjadi media demi mencapai kelulusan pada Strata 1 (satu), selain itu dapat 
memberikan sumbangan ide baru kepada masyarakat khususnya pengusaha dibidang 
kuliner dalam membuat inovasi produk dengan memanfaatkan limbah yang berpotensi 
menjadi bahan alternatif pangan.  
  
